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Abstract: The chemical constituents in seeds of Celosia argentea were studied. The results 
showed that the seeds of Celosia argentea were abundant in amino acid and the contents of essential 
amino acid reached 42.85% of the total amino acids. The seeds were rich in fatty oil and the main 
constituents were palmitic acid (18.225%), stearic acid (2.459%), oleic acid (27.995%), linonic acid 
(44.522%) and linolenic acid (2.374%). The content present in unsaturated fatly acids was up to 
79.276%. Various kinds of mineral elements were present in the seeds of C. argentea. It is suggested 
that the seeds of C. argentea are of high nutritional values and have potential in its exploitation and 
utilization. 







1  材料与方法 
1.1 材料 
青葙成熟种子于 2002 年 1～4 月采自福建省福州市建新、鼓山郊区山坡。 
1.2 仪器 
1.2.1 粗脂肪提取  索氏提取器。 
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1.2.2 氨基酸测定  采用日立 835-50 型氨基酸自动分析仪。 
1.2.3 脂肪油测定  气相色谱仪 GC-17A（岛津），带 FID 离子化学检测器，数据处理机；毛细管柱：
DB-WasΦ0.25mm×30m。 
1.2.4 矿质元素分析  UV-2201 型紫外可见光谱仪；PLA-CPECI（美国 Leeman公司）电感耦合等离子
体发射光谱仪。 
1.3 方法 
1.3.1 水分测定  烘干法（105℃）。 
1.3.2 粗蛋白测定  半微量凯氏定氮法[2]。 
1.3.3 灰分测定  重量法[2]。 
1.3.4 脂肪油提取  将青葙子干燥，用研钵研碎后，精确称量 4.00g浸入石油醚（30～60℃），用索氏抽
提器在 80℃左右提 4～6h，再用真空旋转蒸发仪回收溶剂，得总油，含量为 26.33%。 
1.3.5 脂肪油成分测定  取样品油少量用 BF3-CH3OH 进行甲酯化；以毛细管气相色谱法测脂肪酸的组
成含量。色谱条件：载气为 N2，柱前压 75kPa，空气 55kPa，氢气 65kPa，柱温 220℃，进样口温度 280
℃，检测器温度 280℃；分流量 50ml/min，进样 1.0μl。对照样品为标准混合酸甲酯。每次进样 1.0μl，
用归一化法（峰面积法）计算相对含量。 
1.3.6 氨基酸测定  精确称取样品 1.00g，采用盐酸水解法制备样品，用日立 835-50 型氨基酸自动分析
仪测定。 
1.3.7 种子矿质元素分析  磷：光度法；硫：比浊法；其它元素：选用干灰化法或湿灰化法；微量元素
用去离子水淋洗干净，置于 105℃烘箱中干燥 4h，精密称取样品 3.0g，于马福炉中灰化 8h，准确加入
20%硝酸 20.0ml，搅拌均匀，过滤。用电感耦合等离子体发射光谱仪作半微量分析。 
2  结果与分析 
2.1 种子的一般营养成分 
两个产地种子营养成分测定结果见表 1。由表 1 可知，建新产的种子营养成分较高，因此，以该
采集地种子的氨基酸、脂肪油和矿质元素作进一步分析。 
表 1  种子的营养成分（%） 
种子采集地 水  分 粗蛋白 脂肪油 氨基酸 灰  分 
福州建新 16.321 19.282 26.33 13.187 5.178 
福州鼓山 18.675 14.703 25.65 13.121 5.262 
2.2 种子氨基酸含量 
青葙子的氨基酸含量测定结果见表 2。由表 2 可知，青葙子氨基酸种类比较齐全[3]，必需氨基酸含
量较丰富，占总氨基酸的 42.85%；非必需氨基酸中谷氨酸和天门冬氨酸含量较高。 
表 2  青葙子的氨基酸含量（mg/g） 
氨基酸 含  量 氨基酸 含  量 氨基酸 含  量 
天门冬氨酸 10.95 胱氨酸 7.18 苯丙氨酸* 9.98 
苏氨酸* 3.75 缬氨酸* 19.07 赖氨酸* 7.72 
丝氨酸 4.09 蛋氨酸* 0.77 组氨酸 2.57 
谷氨酸 15.75 异亮氨酸* 7.26 精氨酸 10.69 
甘氨酸 12.03 亮氨酸* 7.95 脯氨酸 3.69 
丙氨酸 3.80 酪氨酸 4.62 必需氨基酸 EAA 56.50 
    总氨基酸 TAA 131.87 
注：*为人体必需氨基酸。 
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2.3 种子油的脂肪酸组成 
青葙子油的脂肪酸组成测定结果见表 3。从表 3 分析得知，种子油含有棕榈酸、棕榈油酸、硬酯酸、
油酸、亚油酸、亚麻酸和花生酸等 7 种组分，其中主要成分亚油酸和油酸的含量分别达 44.522%和
27.995%，不饱和脂肪酸含量为 79.276%。由此可见，青葙子油具有较高的营养价值。 
表 3  青葙子油的脂肪酸组成 
出峰时间（min） 脂肪酸种类 含  量（%） 
3.768 棕榈酸 18.225 
4.651 棕榈油酸 1.495 
5.032 硬脂酸 2.459 
5.266 油酸 27.995 
5.738 亚油酸 44.522 
5.825 花生酸 1.890 
6.458 亚麻酸 2.374 
 未知酸 0.250 
 不饱和脂肪酸 79.276 
2.4 种子矿质元素含量 




表 4  种子的矿质元素含量（μg/g） 
矿质元素 含量 矿质元素 含量 矿质元素 含量 
K 3.85×103 Cu 30 As - 
Ca 4.30×103 Zn 160 Hg 0.171 
Mg 2.32×103 S 15 Cr 1.061 
Na 2.01×102 Si 64 V 1.178 
Fe 197 Ti 1.215 Pb 0.200 
Mn 56 Cd 0.018 Mo 0.004 
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